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炊飯条件が米飯のテクスチャーに及ぼす影響（4）*
種々の炊飯法で炊いた米飯のテクスチャー
渋谷歌子，本間伸夫，佐藤恵美子，石原和夫
Texture of Rice Cooked with Various Methods
Utako Shibuya, Nobuo Honma, Emiko Sato, Kazuo Ishihara
　前報1～のにおいて，ビーカーと油浴を組み合わせて，実験室的模様で炊飯し，各種炊飯条件と米飯
のテクスチャーとの関連を検討して来た。
本轍おいては，実際に用いられる炊飯器具や条件で炊飯L，得られる米飯のテクスチャーを測定
し，先に得られた小規模炊飯の場合と比較しつつ考察した。
　　　　　　　　　　　　　　　　　実験材料および方法
　1．供　　試　　米
　「コシヒカリ」　（昭和49年産，新潟県）と標準米（新潟市大形農協より購入）を用いた。
　2．炊　飯　方　法
　1）　大量炊飯…炊飯器は秋本調理機KK製三段式堅型ガス炊飯器GC20型30kg炊きを用い実験は中
段で行なった。米はコシヒカリ6　kgを用い，加水量は136％，浸漬は30℃水で60分行なった。加熱時
間は強火で19分，むらし時間を15分など，岡田4）の報告に準じて行ったものである。米飯の高さは
9．3c皿，径は45cmである。
2）電気釜炊飯…炊耀の羅はナシ。ナルSR－200で1・8轍きで励・定格100V・600Wであ
る。加水燈は14e％と150％とし，浸漬は大量炊飯に準じて行なった。加熱終了30分，蒸らし時間は10
分である。
3）加圧釜炊飯…器種は平和アルミP・C－550で容量5・5且・作動圧力1・・31・9／an2である・米は1，000
腿用い，加水量は110，150％とし，浸漬は焔炊飯に準じて行なった・また内鍋との間，水を加え
た場合と加えない場合も併せて検討した。加熱は強火15分，弱火5分，むらし10分である。
　4）　ガス釜炊飯…器種はリソナィふるさと1・4E炊きである。浸潰は大量炊飯に準じて行なった。
＊加熱による食品の香味色及びテクスチャーの変化に闘する研究（第16報）
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加熱は強火15分，中火10分，むらし10分である。
5）文化鍋炊飯…羅はア・・ミ製1，500・漱きであり浸灘大丑炊働雌じて行なった・米は1・　ooe
9を用い，水童鑓150％加えた。加熱は強火7分，中火5分，弱火15分5）である。
実験結果および考察
　t　大　量　炊　飯
　図1に示す如く，径の方向に3等分し，垂直方向に4等分し，各位置の中央から米飯抜き取り
器1）でサソプルを取り出し，硬さを測定した結果を表1に示した。
表1　大量炊飯米の部位と硬さ
藻直位1置
　（V）
水 平 位 置　（H）
A（中央） B（中間） C（外側）
エ（下）
2（中下）
3（中上）
4（上）
36．7　　33．3　　28．7　　21、0
32．7　　40．7　　23．0　　26．7
34．0　　　　29．G　　　　20．3　　　　26．3
28．0　　22．3　　28．3　　32．7
22．0　　　　25．0
24．3　　　23．3
22，3　　24．6
27．4　　　　25．3
炊飯量6kg（米として，コシヒカリ）
図1　大量炊飯米のサンプリ
　　ンゲ位置
表2　大量炊飯米の部位と硬さ一分散分析と平均値の比較
要
? N F P
水　平　位　置
垂　直　位　置
?? 6．99 0．OH〕．001
平　　均　　値 　A　　》　　B　　＝　　C
32．⑪9　　　　　　　25．88　　　　　　24．28
　（1）　　＝　　　（2）　　；　　　（3）　　＝　　　（4）
27．78　　　28．45　　26．08　　27．33
（注）〉〉＞；pく0．001，》：P〈0．　Ol，〉：p＜O．⑪5で有意の差のある
　　事を示し，＝：は有意の差のない事を示す（以下の表にて同じ）e
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　表1の結果を分散分析し平均値を比較した表2では。要因としては水平方向に有意の差が認めら
れ，中央（A）が硬かった。垂直方向では差が認められないのは，実験室的炊飯法の油浴の場合1）と異、
なっており，蒸気の混合した空気浴で三方から比較的均一一に加熱されるものと考えられる。
　2．電気釜（その1）
　加水量を変えて炊飯し，径の方向で3等分し，表3のように垂直方向に2等分し，各位置中央の米
飯を取り出し，その硬さを求めた。分散分布，平均値の比較を表4に示した。
表3　電気釜炊飯米の加水量，部位と硬さ（その1）
加水量　垂直位置　（W）　　　　（V）
水 平 位 置　（H）
A（中央） B（中間） C（外側）
140％
?? 24．0　　　32，7　　　28．3　　　26．7　　　26．3　　　29．3
38．0　　　33．3　　　38．0　　　35．0　　　18．3　　　37．7
150％
?? 24．3　　26．3　　22．0　　27．3　　31．7　　27．3
31．3　　　　35．7　　　　33．0　　　　36．7　　　　39．0　　　　32．0
：e一 ?ﾑ量5eo　9　（米として，コシヒカリ）
表4　電気釜炊飯米の加水量，部位と硬さ〔その1）一一
　　分散分布と平均値の比較
要
? N F P
???????（?
?ー㍉?（
??????水?????? ?←??
12．31 O．e1・一一〇．　OO1
??? ??????
1．46 ＞　O．　05
平　　均　　値 140％
30．　67
　A
3e．75
＝150％　上《下　　　30．61　　　27．18　　　　　34．⑪3
＝　　B　　＝　　C
　30．88　　　　30．20
　この場合は垂直方向に有意の差があり，下部が硬くなっている。これは下部がヒーター部分に直接
接しているためと考えられる。加水量に差が認められなかった。
　3．電　気　釜（そめ2）
　その1と同一の釜を用い，炊飯量を米SOO　9・から1，000伽こ増して，垂直方向を3等分し比較した。
測定値を表5に，その分析の結果を蓑6に示した。
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表5　電気釜炊飯米の加水盤，部位と硬さ（その2）‡
加　水　量　　垂直位置
　（W）　　　　（V）
水 平 位 置　（H）
A（中央） B（申間） C（外側）
14G％
???32．0
37．7
45．3
42．0　　　　24．0　　　　38．7　　　　24．3
39．3　　　23．0　　　42．3　　　24．3
26．0　　　　20．0　　　　33．0　　　27．0
38．3
43．0
34．7
150％
上?
下
30．0
32．7
29．0
32．0　　　　21．7　　　　20．3　　　　24．0
35．3　　30．7　　30．3　　33．0
29．3　　　20．7　　　30．7　　　28．7
2 ．0
16 7
17．7
＊炊飯量1，0ee　9（米として，コシとカリ）
表6　電気釜炊飯米の加水量，部位と硬さ（その2）一
　　分散分析と平均値の比較
要
? N F P
?????????（???㌧?（??????水?????? ?????? 9．　51
1．46
4．48
O．01－－0．001
＞　O．05
0．05－－0．01
?????????? ???
平　　均　　値 140％
33。　es
　A
34．22
》150％上＝中＝下
　　26．78　　28．94　　　　32．36　　　28、45
＞　　B　　＝　　C
　　27．95　　　　　　　27．58
　この場合は加水量と水平部位に差異を認めた。量が多くなるためか，中ほど硬くなり，A一中が最
も硬い。
　4．加圧釜（その1）
　加水猛を変えて炊飯し，図2に示す位置で米飯を取り出し，硬さを求めた。測定値を表7に，その
分析の結果を表8に示した。
　加水量が多い方が遙かに柔かく，有意の差が認められた。垂直方向では中の位置が有意に硬くなっ
ている。この傾向は電気釜（その2）でも認められている。
　交互作用W・Vに有意の差が認められるが，これは，垂直方向の中の位置が硬い傾向は加水量の少
ない方が著るしく，加水董の多い方は上中下の差が少ない事による。
　5．撫　圧　釜（その2）
　薇水量は米1，000留こ1，10e　9とし，内鍋を使用し中聞に水を加えない場合と20G働日える場合で炊
飯し，函2に示す位置で米飯を取り出し，硬さを求めた。測定値を衷9に，その分析の結果を表10に
???? ???
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　　　　　　　　表7　加圧釜炊飯米の加水量，部位と硬さ＊
加水量　　垂直位置
　（W）　　　（V）　　　　　　　　　　A
水　平　位　置（H）
B C D
110％
???39．7
70．3
42．3
50．0
65．7
36．0
44．0
68．0
44．7
36．　3
72．7
45．7
150％
???31．0
34．3
30．　0
24．0
41．　3
34．　3
38．3
36．3
34．O
22．3
43．3
35．3
　　　　　　　　　　　　　　　＊炊飯量1，　OOO　9（米として，コシヒカリ）
図2　加圧釜米飯のサンプリ
　ング位置
　　　　　　表8　加圧釜炊飯米の加永量，部位と硬さ一分散分析と平均値の比較
要
? N F P
加　　水　　量（W）
垂直位置（V）
水　平一位　置（H）
?????62．05
26．　81
＜0．　OOl
O．01－一｛〕．001
W・V
W・H
V・H
????8．60
1．11
O．05－一｛｝．01
＞O．05
平　　均　　値 11e％a＞》150％　上《中》下
51．28　　　　　　33．70　　　35．70　　53．99　　37．79
　A　＝　B　＝　C　＝　D
41．27　　　41．S8　　　42．55　　　42，60
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表9　加圧釜炊飯米の申問に加えた水量，部位と硬さ＊
中間水量
　（w）
垂直位雌
　（v）
水　　　平　　　位　　　置　　（H）
A B C D
09
上
?
下
39．7
70．3
42．3
50．O
65．？
36．0
44．O
68．O
44．7
36．3
72．7
45．7
200　S
上
?
下
37．3
43．7
37．7
30．3
41．　7
33．7
29．3
40．3
36．0
29．　7
43．3
33，3
＊炊飯量1，000　9（米として，コシヒカリ）
表10　加圧釜炊飯米の中間に加えた水量，部位と硬さ一
　　分散分析と平均値の比較
要
? N F P
???? 水　量（W）
位　置（V）
位　置（H）
1
2
3
79．　65
50．55
＜O．　OO1
＜0．0⑪工
W・V
W・H
V・H
2
3
6
13．49
1．06
O．01－－0．001
＞0．05
平　　均　　値 0窪　〉》　200　9　上《〈中〉》下
51．28　　　　　　　　36．37　　　37．13　　　55F　68　　　38．68
　A　　＝　　B　　＝　　C　　＝　　D
45．23　　　　　　42．90　　　　　　43．67　　　　　　43．50
示した。
　加圧釜（その1）と同じ傾向を示した。垂直方向の中の位置が硬くなる傾向は，中間に水g加えな
い場合が著るしく，中間に水を加えると上中下の差が少なくなった。
　6．電気釜，ガス釜，文化鍋炊飯の比較
　米1，000　9（加水150％〉について電気釜，ガス釜，文化鍋（ガスコンロにて加熱）炊飯を行い，米
飯の硬さを比較した。サソプリソグ位置は図2に示した高圧釜の場合に準ずる。
　硬さの測定値を衷11，分析の結果を表12に示した。
　炊飯条件が米飯のテクスチャーに及ぼす影響｛4）
表11電気釜，ガス釜，文化鍋蚊飯米の部位と硬さ＊
炊飯器種類
　（M）
垂直位置
　（V）
水　　平　　位　　置　（H）
A B C D
電　気釜
??? 21．7
30．7
20．7
24，　0
33．0
28．7
??」???【?」? 」? 20，　3
30．3
30．7
ガ　ス　釜
??? 24．0
27．3
25．7
23．7
29．3
22．3
28．　e
29．3
37．7
27．0
24．0
29．7
文化鍋
??? 24．0
26．0
35．7
27．3
25．0
34．7
26．7
3⑪．3
31．3
23．7
30．0
37．3
＊炊飯量1，000　9（米として，コシヒカリ）
　　　　表12　電気釜，ガス釜，文化鍋炊飯米の部位と硬さ一
　　　　　　分散分析と平均値の比較
要
? N F P
????????? 具（M）
置（V）
置（H）
?????
6．71
2．　97
0．05－一｛〕．01
　＞O．05??? ??3．08 ＞O．05
平　　均　　値 電気釜　　：＝　　ガス釜　　＝　　文イヒ鍋
28，06　　　　　　27．33　　　　　　29．33
　上　　く　　中　　＝　下
25．20　　　　　　29．33　　　　　　27量33
　A　＝　B　＝　C　＝　D
26，20　　27．56　　31．10　　28．11
裏13電気釜，ガス釜，文化鍋炊飯米の垂直位置と硬さ
炊飯器具（M） 垂直位置（V）
上
?
下
??? ???? 24，50
25．43
25．　68
32．33
27．　83
27．48
27．35
34．75
28．85
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　上中下に差が認められたが，中下の位置が有意に硬かった。器具による差は認められなかったが，
交互作用M・Vは解析が必要である。N＝4，　P＝O．　05の場合，　F＝　3．3であるのので，　F＝3．　08は
有意の差はF値にかなり近い。この事から，各器具についての上中下の平均値を比較すると表ユ3の如
くになり，電気釜は中が硬く，ガス釜，文化鍋は下が硬い事を認めた。熱源の強さ，熱エネルギーの
伝わり方の遅いの影響と考えられるo
要
?
実際に用いられる炊飯器具や矧・で炊飯L・前報1～3）の小規模炊飯と比較した・
　1．6　kgの大量炊飯では中央が硬く，垂直方向には有意差が認められた。
　2．電気釜，加圧釜ともに中部位が有意に硬い。加水量の多い方が，上，中・下の差が少ない。
　3．電気釜，ガス釜，文化鍋炊飯米の部位と硬さでは器種別・水平位置には有意差なく垂直位置の
上く中にみられるのみである。
? ?
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